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Water kefir merupakan minuman hasil fermentasi ekstrak atau jus buah dengan 
kultur kristal alga Jepang, yang memiliki rasa asam dan sedikit aroma alkohol, serta 
mengandung probiotik yang bermanfaat menjaga kesehatan pencernaan. Water 
kefir dapat dibuat dari buah apel hijau yang mengandung nilai gizi kompleks seperti 
protein, lemak, karbohidrat, serat, dan vitamin yang dapat digunakan sebagai 
sumber nutrisi bagi bakteri asam laktat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
kandungan total asam dan kualitas organoleptik water kefir ekstrak buah apel hijau 
dengan variasi lama fermentasi dan konsentrasi kristal alga. Metode yang 
digunakan pada penelitian ini yaitu metode eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari dua faktor. Faktor 1: lama fermentasi (14 jam dan 
18 jam), sedangkan faktor 2 : konsentrasi kristal alga (3%, 5%, dan 7%). Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa kandungan total asam tertinggi water kefir ekstrak 
buah apel hijau pada perlakuan F2K3 (lama fermentasi 18 jam dengan konsentrasi 
kristal alga 7%) sebesar 0.68% dengan nilai pH 4.1. Semakin lama waktu 
fermentasi dan semakin tinggi konsentrasi starter kristal alga, kandungan total asam 
semakin meningkat dan nilai pH semakin menurun. Kualitas organoleptik water 
kefir ekstrak buah apel hijau terbaik pada perlakuan F1K2 (lama fermentasi 14 jam 
dengan konsentrasi kristal alga 5%) dengan warna kuning kecoklatan, aroma 
menyengat (khas asam sangat kuat), rasa khas asam, dan tingkat kesukaan disukai 
oleh panelis. Kandungan total asam dan kualitas organoleptik water kefir ekstrak 
buah apel hijau telah sesuai dengan mutu SNI.  
 





Water kefir is a fermented beverage extracts or fruit juices with Japanese algae 
crystals, which has an acidic taste and lower of alcohol, and contains probiotics that 
are beneficial for maintaining digestive health. Water kefir can be made from green 
apples that contain complex nutritional values such as protein, fat, carbohydrates, 
fiber, and vitamins that can be used as a source of nutrition for lactic acid bacteria. 
The purpose of this study was to determine the total acid content and organoleptic 
quality of water kefir green apple extract with variations in fermentation time and 
algae crystal concentration. The method used in this study is an experimental 
method with a Completely Randomized Design (CRD) consisting of two factors. 
Factor 1: fermentation time (14 hours and 18 hours), while factor 2: algae crystal 
concentration (3%, 5%, and 7%). The results showed that the highest total acid 
content of water kefir green apple extract on F2K3 treatment (18 hours fermentation 





longer the fermentation time and the higher the concentration of the algae crystal 
starter, the total acid content increases and the pH value decreases. The best 
organoleptic quality of water kefir green apple extract in the treatment F1K2 (14 
hours fermentation time with 5% algae crystal concentration) with brownish yellow 
color, pungent aroma (typical strong acid), typical sour taste, and degree of 
preference favored by panelists. The total acid content and organoleptic quality of 
water kefir green apple extract are in accordance with SNI quality. 
 




Minuman probiotik merupakan salah satu minuman yang mengandung 
bakteri yang bermanfaat bagi tubuh. Salah satu jenis minuman probiotik yang 
belum familiar dikalangan masyarakat yaitu water kefir. Water kefir merupakan 
minuman fermentasi yang dibuat dari air gula atau jus buah yang difermentasi 
menggunakan kultur kristal alga Jepang (Tumiwa-Bachrens, 2019). Selama proses 
fermentasi terjadi perubahan biokimia dari substrat akibat aktivitas bakteri asam 
laktat heterofermentatif dan khamir alkoholik yang secara alami akan berkontribusi 
terhadap kualitas dan cita rasa water kefir yang sangat khas dan unik, yaitu 
campuran asam, alkoholik, dan karbonat (Susilo, 2019).  
Water kefir selain memiliki cita rasa yang khas dan unik, juga kaya akan 
nutrisi antara lain air 89,5%, lemak 1,5%, protein 3,5%, abu 0,6%, dengan nilai pH 
4,6. Selain itu, kadar asam laktat water kefir berkisar 0,8-1,1%, alkohol 0,5-2,5%, 
sedikit gas karbondioksida, kelompok vitamin B serta diasetil dan asetaldehid 
(Srianta, 2015). Water kefir juga memiliki manfaat yang besar bagi tubuh yaitu 
menjaga kesehatan pencernaan, Namun, manfaat yang paling utama dari water kefir 
yaitu membantu menyehatkan usus (Tumiwa-Bachrens, 2019). ). Water kefir juga 
menjadi salah satu solusi bagi masyarakat yang tidak menyukai atau memiliki 
riwayat alergi terhadap kefir dari susu, baik susu kambing maupun susu sapi, karena 
water kefir dapat dibuat dari buah-buahan. Salah satu jenis buah yang dapat 
digunakan sebagai bahan baku dalam membuat water kefir adalah apel hijau.  
Apel hijau merupakan salah satu buah yang banyak digemari oleh kalangan 
masyarakat.  Apel hijau dapat digunakan sebagai substrat bagi bakteri asam laktat 





dan zat gizi lainnya selama proses fermentasi. Sofwan (2013) menyatakan bahwa 
dalam 100 gram daging buah apel mengandung protein 0,26 gram, lemak 0,17 
gram, karbohidrat 13,81 gram, serat 2,4 gram, gula 10,39 gram, air 85,56 gram, 
total energi 218 kJ (52 kkl), vitamin A, vitamin B (B1, B2, B3, B5, B6, B9), vitamin 
C, vitamin E, dan vitamin K. Suwarto (2010) menyatakan bahwa buah apel 
bermanfaat untuk menjaga kesehatan paru-paru, mencegah kanker, mencegah 
penyakit jantung, mencegah menopause, menurunkan berat badan, menjaga 
kesehatan gigi, mencegah batu empedu, dan menurunkan kadar kolesterol. 
Berdasarkan penelitian Izzati (2018) bahwa mengonsumsi buah apel setiap hari 
secara rutin dapat menurunkan kadar kolesterol pada penderita hipertensi. 
Proses fermentasi pada water kefir dibutuhkan bahan utama yang digunakan 
sebagai starter yang disebut dengan kristal alga. Kristal alga merupakan biomatriks 
yang lembut, kenyal, berwarna putih, mengandung  protein, lemak, dan polisakarida 
kompleks. Kristal alga mengandung sejumlah bakteri asam laktat dan khamir. 
Bakteri yang terdapat di dalam kristal alga terdiri dari 4 genus utama, yaitu 
Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus, Acetobacter, dan Yeast (khamir) 
(Pangkalan Ide, 2008). Selama fermentasi, kristal alga juga memerlukan nutrisi 
untuk menunjang aktivitasnya, salah satunya yaitu gula aren. Gula aren 
mengandung nutrisi berupa protein, mineral, dan vitamin serta warna coklat pada 
gula aren merupakan kandungan serat makan yang bermanfaat bagi kesehatan 
pencernaan (Murdijati, 2013). Terdapat dua faktor yang mempengaruhi kualitas 
water kefir yaitu konsentrasi kristal alga dan lama fermentasi. 
Konsentrasi kristal alga merupakan salah satu faktor yang sangat penting 
karena didalamnya mengandung berbagai macam bakteri probiotik dan khamir 
yang berperan menghasilkan asam laktat dan komponen cita rasa. Berdasarkan 
penelitian. Purba (2018) bahwa konsentrasi kristal alga 5% pada water kefir anggur 
merah menghasilkan rasa dan aroma yang sangat asam, sementara warna menjadi 
putih pucat. Hasil penelitian Prastujati (2018) menunjukkan bahwa semakin 
meningkat konsentrasi starter, maka semakin tinggi kadar alkohol dan cenderung 





Lama fermentasi dalam pembuatan water kefir juga sangat berpengaruh 
terhadap kualitas water kefir yang dihasilkan. Berdasarkan penelitian Rohman 
(2019) bahwa semakin lama fermentasi, maka semakin meningkatkan total asam 
dan meningkatkan bakteri asam laktat, sehingga akan mempengaruhi sifat mutu 
hedonik pada water kefir. Hasil penelitian Astuti (2018) menunjukkan bahwa  lama  
fermentasi 18 jam  pada nira  water kefir  menghasilkan kualitas organoleptik  
dengan tingkat kesukaan paling disukai. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
kandungan total asam dan kualitas organoleptiki water kefir ekstrak buah apel hijau 
dengan variasi lama fermentasi dan konsentrasi kristal alga. 
2. METODE 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) yang terdiri dari 2 faktor. Faktor pertama yaitu lama fermentasi 
yang terdiri dari 14 jam dan 18 jam. Faktor kedua yaitu konsentrasi kristal alga yang 
terdiri dari 3%, 5%, dan 7% sehingga terdapat 6 taraf kombinasi yang dilakukan 
dengan 2 kali ulangan. 
Prosedur penelitian diawali dengan sterilisasi alat, kemudian tahap 
persiapan alat dan bahan, tahap pelaksanaan pembuatan ekstrak buah apel hijau, 
penambahan starter kristal alga dan proses fermentasi water kefir. Selanjutnya 
dilakukan pengujian total asam dengan metode titrasi dan dejarat keasaman (pH) di 
Laboratorium Kimia Fakultas Sains dan Matematika Universitas Kristen Satya 
Wacana Salatiga, serta uji organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan 
tingkat kesukaan panelis dilakukan di Desa Sumur Kulon RT 02/RW 03, Kelurahan 
Sumur, Kecamatan Tamansari, Kabupaten Boyolali dengan melibatkan 15 panelis. 
Analisis data yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Deskriptif kualitatif dan 
kuantitatif. Deskriptif kualitatif digunakan untuk menguji kualitas organoleptik 
water kefir ekstrak buah apel hijau yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tingkat 
kesukaan panelis dengan menggunakan angket, sedangkan deskriptif kuantitatif 
menggunakan uji analisis varian dua jalur (Two Way ANOVA) dengan bantuan 







3. HASIL DAN PEMBAHASAN 
Berdasarkan hasil uji kandungan total asam dan pH water kefir ekstrak buah 
apel hijau pada lama fermentasi 14 jam dan 18 jam dengan konsentrasi kristal alga 
sebesar 3%, 5%, dan 7% dapat dilihat pada tabel berikut : 
Tabel 1. Hasil Uji Kandungan Total Asam dan pH Water Kefir Ekstrak Buah Apel Hijau. 




F1K1 0.52* 4.9* 
Lama fermentasi 14 jam dengan 
konsentrasi kristal alga 3% 
2. 
F1K2 0.59 4.5 
Lama fermentasi 14 jam dengan 
konsentrasi kristal alga 5% 
3. 
F1K3 0.62 4.4 
Lama fermentasi 14 jam dengan 
konsentrasi kristal alga 7% 
4. 
F2K1 0.59 4.5 
Lama fermentasi 18 jam dengan 
konsentrasi kristal alga 3% 
5. 
F2K2 0.65 4.2 
Lama fermentasi 18 jam dengan 
konsentrasi kristal alga 5% 
6. 
F2K3 0.68** 4.1** 
Lama fermentasi 18 jam dengan 
konsentrasi kristal alga 7% 
Keterangan : *)   kandungan total asam dan tingkat keasaman (pH) terendah 














Warna Aroma Rasa 
 
1. F1K1 Kuning 
Kecoklatan 
Kurang Sedap 









(Aroma dan rasa 
disukai) 
2. F1K2 Kuning 
Kecoklatan 
Kurang Sedap 









(Aroma dan rasa 
disukai) 
3. F1K3 Kuning 
Kecoklatan 
Menyengat 
(Aroma khas asam 
sangat kuat, aroma 
buah tidak tercium) 
 
Kurang Asam 




(Aroma dan rasa 
kurang disukai) 
 
4. F2K1 Kuning 
Kecoklatan 
Menyengat 
(Aroma khas asam 
sangat kuat, aroma 
buah tidak tercium) 
 
Asam 
(Rasa khas asam) 
Kurang Suka 
(Aroma dan rasa 
kurang disukai) 
 
5. F2K2 Kuning 
Kecoklatan 
Menyengat 
(Aroma khas asam 
sangat kuat, aroma 
buah tidak tercium) 
 
Asam 
(Rasa khas asam) 
Kurang Suka 
(Aroma dan rasa 
kurang disukai) 
 
6. F2K3 Kuning 
Kecoklatan 
Menyengat 
(Aroma khas asam 
sangat kuat, aroma 
buah tidak tercium) 
Asam 
(Rasa khas asam) 
Kurang Suka 
(Aroma dan rasa 
kurang disukai) 
Keterangan:  F1K1 : Lama fermentasi 14 jam dengan konsentrasi kristal alga 3% 
          F1K2 : Lama fermentasi 14 jam dengan konsentrasi kristal alga 5% 
                F1K3 : Lama fermentasi 14 jam dengan konsentrasi kristal alga 7% 
             F2K1 : Lama fermentasi 18 jam dengan konsentrasi kristal alga 3% 
                 F2K2 : Lama fermentasi 18 jam dengan konsentrasi kristal alga 5% 


















3.1 Total Asam dan pH 
 
Gambar 1. Kandungan Total Asam dan Nilai pH Water Kefir Ekstrak Buah Apel Hijau 
 
Histogram diatas menunjukkan bahwa rata-rata kandungan total asam 
pada water kefir ekstrak buah apel hijau berkisar antara 0.52% - 0.68%. 
Mengacu pada Badan Standarisasi Nasional 2009 bahwa total asam yang harus 
dimiliki oleh minuman probiotik yaitu 0.2 – 0.9%. Hal ini menunjukkan bahwa 
kandungan total asam yang terdapat pada water kefir ekstrak buah apel hijau 
telah memenuhi standar mutu SNI, sehingga aman untuk dikonsumsi. 
Berdasarkan Tabel 1 (hasil) dapat diketahui bahwa kandungan total asam 
tertinggi pada perlakuan F2K3 (lama fermentasi 18 jam dengan konsentrasi 
kristal alga 7%) sebesar 0.68%, sedangkan kandungan total asam terendah pada 
perlakuan F1K1 (lama fermentasi 14 jam dengan konsentrasi kristal alga 3%) 
sebesar 0.52%.  Kandungan total asam yang tinggi dapat disebabkan karena 
bakteri asam laktat (BAL) yang memecah glukosa menjadi asam laktat tersedia 
dalam jumlah yang banyak, sehingga asam laktat yang dihasilkan juga semakin 
meningkat. Begitu juga sebaliknya, kandungan total asam yang rendah dapat 
disebabkan karena bakteri asam laktat yang memecah glukosa menjadi asam 
laktat tersedia dalam jumlah yang lebih sedikit, sehingga asam laktat yang 
dihasilkan juga semakin rendah. Penelitian ini sejalan dengan penelitian 








































asam laktat yang lebih banyak sehingga dapat menghasilkan total asam 
maksimal sebesar 2.178%.  
Kandungan asam laktat pada wakter kefir dapat terbentuk karena 
adanya aktivitas bakteri asam laktat (BAL) yang memecah karbohidrat menjadi 
gula yang lebih sederhana (glukosa dan galaktosa) melalui proses glikolisis 
menjadi asam piruvat, kemudian asam piruvat baru akan dipecah menjadi asam 
laktat (Rohman, 2019). Jumlah asam laktat yang terbentuk juga berkaitan erat 
dengan jenis substrat atau bahan baku yang digunakan, yaitu apel hijau. Apel 
hijau dapat digunakan sebagai sumber nutrisi untuk bakteri asam laktat karena 
mikroba dalam starter kristal alga membutuhkan energi berupa karbohidrat, 
protein, lemak, dan zat gizi lainya yang berasal dari apel hijau. Hal ini sejalan 
dengan penelitian Astuti (2018) bahwa kenaikan total keasaman terjadi akibat 
hasil metabolisme mikroba pada grain water kefir yang memanfaatkan gula 
pada nira sebagai sumber nutrisi.  
Selama fermentasi, mikroba akan berinteraksi dengan substrat yang 
mengandung nutrisi yaitu buah apel hijau, dengan cara menyerap gula 
sederhana dan asam amino. Akan tetapi, kandungan disakarida, serat, lemak, 
pati, dan senyawa organik lainnya harus dirombak terlebih dahulu oleh enzim 
ekstraseluler BAL, seperti amilase, lipase, dan protease menjadi molekul yang 
lebih sederhana (Nurainy, 2018). Setelah itu, gula sederhana akan dipecah 
menjadi asam piruvat melalui proses glikolisis. Kemudian bakteri asam laktat 
akan memecah asam piruvat menjadi asam organik yang berupa asam laktat. 
Hal ini sejalan dengan penelitian Yuliana (2016) bahwa metabolisme 
karbohidrat oleh BAL pada minuman sari buah durian dapat menghasilkan 
total asam laktat sebesar 0,83% dan campuran asam organik seperti oksalat, 
malat, laktat, dan sitrat. Hal ini menunjukkan bahwa nutrisi yang terdapat pada 
ekstrak buah apel cukup tersedia selama proses fermentasi berlangsung, 
sehingga BAL mampu bertahan hidup dan melakukan aktivitas 
metabolismenya dengan memanfaatkan nutrisi pada ekstrak buah apel tersebut 
untuk memperoduksi asam laktat. Penelitian ini sejalan dengan penelitian 





dalam jus buah apel dan selama proses fermentasi berlangsung terjadi 
peningkatan total asam tertitrasi (TAT).  
Lama fermentasi merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 
kualitas water kefir ekstrak buah apel hijau. Lama fermentasi yang digunakan 
memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kandungan total asamnya. Hal 
ini dapat dilihat pada Gambar 1 yang menunjukkan bahwa semakin lama waktu 
fermentasi, kandungan total asam cenderung meningkat pada masing-masing 
perlakuan. Hal ini terbukti dari hasil uji statistik yang menunjukkan nilai 
signifikasi (sig) 0,000 < 0,005, artinya terdapat pengaruh yang signifikan lama 
fermentasi terhadap kandungan total asam water kefir ekstrak buah apel hijau. 
Peningkatan kandungan total asam dapat disebabkan karena semakin lama 
waktu fermentasi yang digunakan, bakteri asam laktat akan memiliki waktu 
yang lebih lama dalam merombak karbohidrat dan memanfaatkan nutrisi apel 
hijau secara optimal, sehingga jumlah asam laktat yang dihasilkan juga 
semakin tinggi. Selain itu, bakteri asam laktat yang tersedia juga semakin 
banyak karena bakteri semakin aktif dan berkembangbiak, sehingga 
kemampuan menghasilkan asam laktat juga semakin tinggi (Kunaepah, 2008). 
Penelitian ini sejalan dengan penelitian Astuti (2018) bahwa semakin lama 
waktu fermentasi, semakin tinggi sifat mikrobiologis yaitu BAL 12,1 x 106 
cfu/ml dan khamir 3,4 x 105 cfu/ml, serta semakin tinggi total asam akan 
semakin rendah total gula.  
Konsentrasi starter kristal alga juga menjadi faktor penting yang 
mempengaruhi kualitas water kefir ekstrak buah apel hijau. Konsentrasi starter 
kristal alga yang digunakan memberikan pengaruh yang signifkan terhadap 
kandungan total asamnya. Hal ini dapat dilihat pada Gambar 1 bahwa terjadi 
peningkatan kandungan total asam pada masing-masing perlakuan. Hal ini 
terbukti dengan hasil uji statistik yang menunjukkan nilai signifikasi (sig) 
0,000 < 0,005, artinya terdapat pengaruh yang signifikan konsentrasi kristal 
alga terhadap kandungan total asam water kefir ekstrak buah apel hijau. 
Semakin banyak konsentrasi starter kristal alga yang digunakan, nilai total 





starter kristal alga terdapat bakteri asam laktat (BAL) yang berperan dalam 
memecah glukosa menjadi asam laktat. Apabila konsentrasi starter kristal alga 
semakin tinggi, maka semakin banyak pula bakteri asam laktat yang tersedia 
untuk membentuk asam laktat, sehingga jumlah total asam juga akan 
meningkat. Hal ini sesuai dengan penelitian Lengkey (2014) bahwa dosis 
starter yang semakin banyak akan menghasilkan persentase asam laktat yang 
semakin tinggi.  
Lama fermentasi dan konsentrasi starter kristal alga menjadi faktor 
yang mempengaruhi kualitas water kefir ekstrak buah apel hijau, khususnya 
pada kandungan total asam laktat yang dihasilkan selama proses fermentasi. 
Namun, Interaksi antara lama fermentasi dan konsentrasi kristal alga 
memberikan pengaruh yang tidak signifikan. Hal ini terbukti dengan hasil uji 
statistik yang menunjukkan nilai signifikasi (sig) 0,619 > 0,005, artinya tidak 
terdapat pengaruh yang signifikan pada interaksi antara lama fermentasi dan 
konsentrasi kristal alga terhadap kandungan total asam water kefir ekstrak buah 
apel hijau. Hal ini menunjukkan bahwa tidak ada hubungan nyata yang saling 
mempengaruhi antara lama fermentasi dan konsentrasi kristal alga yang 
digunakan. Penelitian ini sesuai dengan penelitian Safitri (2013) bahwa tidak 
terdapat interaksi antara kedua faktor yang digunakan, yaitu konsentrasi starter 
dan lama inkubasi kefir terhadap total asam yang dihasilkan.  
Asam laktat yang terbentuk selama proses fermentasi berkaitan erat 
dengan nilai pH atau tingkat keasaman suatu zat. Berdasarkan Gambar 1 
menunjukkan bahwa rata-rata nilai pH pada water kefir ekstrak buah apel hijau 
berkisar antara 4.1 – 4.9. Berdasarkan Tabel 1 (hasil) menunjukkan bahwa 
water kefir ekstrak buah apel hijau memiliki tingkat keasaman (pH) tertinggi 
pada perlakuan F2K3 (lama fermentasi 18 jam dengan konsentrasi kristal alga 
7%) sebesar 4.1, sedangkan tingkat keasaman (pH) terendah pada perlakuan 
F1K1 (lama fermentasi 14 jam dengan konsentrasi kristal alga 3%) sebesar 4.9. 
Hal ini dapat disebabkan karena adanya perbedaan lama fermentasi dan 
konsentrasi starter kristal alga pada masing-masing perlakuan, sehingga tingkat 





Tingkat keasaman yang tinggi disebabkan oleh meningkatnya asam 
laktat yang dihasilkan selama fermentasi berlangsung. Selain itu, penambahan 
konsentrasi starter kristal alga yang semakin tinggi juga menyebabkan glukosa 
yang dipecah oleh bakteri asam laktat semakin banyak, sehingga produksi asam 
laktat yang dihasilkan juga semakin tinggi yang menyebabkan nilai pH 
menurun. Begitu pula sebaliknya, Tingkat keasaman yang rendah disebabkan 
oleh glukosa yang dipecah menjadi asam laktat oleh bakteri asam laktat hanya 
sedikit, sehingga asam laktat yang dihasilkan selama fermentasi juga rendah. 
Oleh karena itu, penambahan konsentrasi starter kristal alga dan semakin lama 
waktu fermentasi, maka perombakan karbohidrat oleh bakteri asam laktat 
semakin lama dan optimal, sehingga asam laktat yang dihasilkan juga 
meningkat (Suharyono, 2010). Hal ini menunjukkan bahwa, semakin tinggi 
kandungan total asam laktat yang dihasilkan pada water kefir ekstrak buah apel 
hijau menyebabkan nilai pH semakin menurun. Penelitian Laureys (2014) 
menunjukkan bahwa selama proses fermentasi pH akan mengalami penurunan 
dari 4.26-3.45. Penelitian ini sejalan dengan penelitian Lengkey (2014) bahwa 
dosis starter dan waktu fermentasi berpengaruh terhadap nilai pH dan asam 
laktat kefir. Semakin banyak dosis starter yang ditambahkan dan semakin lama 
waktu fermentasi, menyebabkan persentase asam laktat meningkat dan nilai pH 
cenderung menurun.  
3.2 Uji Organoleptik 
 



































Histogram diatas menunjukkan bahwa hasil uji organoleptik water kefir 
ekstrak buah apel hijau mendapat penilaian yang berbeda-beda dari masing-
masing panelis. Mengacu pada Badan Standarisasi Nasional  2009, bahwa 
minuman kefir harus memiliki kenampakan cair, bau normal yang khas, 
dengan rasa khas asam. Berdasarkan Tabel 2 (hasil) menunjukkan bahwa water 
kefir ekstrak buah apel hijau memiliki rasa khas asam dengan bau khas asam  
yang sangat kuat. Hal ini menunjukkan bahwa water kefir yang dihasilkan telah 
memenuhi syarat mutu SNI sehingga aman untuk dikonsumsi. 
Berdasarkan Tabel 2 (hasil) menunjukkan bahwa dari segi warna, water 
kefir ekstrak buah apel hijau memiliki warna yang sama pada semua perlakuan 
yaitu kuning kecoklatan. Warna kuning kecokalatan dapat muncul karena 
bahan dasar buah apel hijau yang digunakan mengalami pencoklatan setelah 
dikupas maupun dipotong, sehingga menyebabkan warna pada water kefir 
cenderung kecoklatan. Hal ini sejalan dengan penelitian (Rosiana, 2018) bahwa 
warna coklat pada buah apel rome beauty disebabkan karena adanya proses 
pencoklatan (browning). Pencoklatan dapat terjadi karena adanya aktivitas 
enzimatis oleh enzim polifenol oksidase dari buah apel yang menyebabkan 
reaksi pencoklatan setelah buah dipotong. Selain itu, pencoklatan yang terjadi 
juga disebabkan  karena penambahan gula aren. Hasil penelitian Afrianti 
(2014) menunjukkan bahwa sebagian bahan pangan megalami perubahan 
warna kecoklatan oleh enzim fenolase yang bereaksi dengan gula dan kontak 
langsung dengan udara luar secara oksidatif. 
Berdasarkan Tabel 2 (hasil) menunjukkan bahwa dari segi aroma, rata-
rata water kefir ekstrak buah apel hijau memiliki aroma yang menyengat. 
Aroma menyengat yang muncul seperti bau khas asam yang sangat kuat. Hal 
ini dapat disebabkan karena selama proses fermentasi berlangsung, selain 
mengasilkan asam laktat sebagai produk akhir, juga dihasilkan senyawa lain 
yaitu gas 𝐶𝑂2 dan sedikit alkohol oleh aktivitas khamir yang terkandung 
didalam starter kristal alga. Khamir memecah gula sederhana menjadi 
karbondioksida dan sedikit alkohol yang menyebabkan aromanya cenderung 





akumulasi asam laktat, senyawa asetildehid, diasetil, dan senyawa volatile oleh 
bakteri asam laktat selama fermentasi (Rohman, 2019). Penelitian ini sesuai 
dengan penelitian Purba (2018) bahwa semakin lama fermentasi, aroma yang 
dikeluarkan juga semakin kuat. Aroma asam yang dikeluarkan berasal dari 
pengubahan gula menjadi alkohol.  
Berdasarkan Tabel 2 (hasil) menunjukkan bahwa dari segi rasa, water 
kefir ekstrak buah apel hijau memiliki rasa khas asam. Rasa asam yang muncul 
disebabkan karena adanya aktivitas bakteri asam laktat yang memecah glukosa 
menjadi asam laktat. BAL juga memiliki kemampuan menurunkan nilai pH 
seiring dengan produksi asam laktat yang terus meningkat selama proses 
fermentasi, sehingga menyebabkan water kefir berasa asam. Penelitian ini 
sejalan dengan penelitian Purba (2018) bahwa semakin lama fermentasi, rasa 
asam pada water kefir semakin meningkat karena semakin banyak pula asam 
yang terbentuk.  
3.3 Tingkat Kesukaan Panelis 
 
Gambar 3. Tingkat Kesukaan Panelis terhadap Water Kefir Ekstrak Buah Apel Hijau  
 
Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan bahwa rata-rata tingkat kesukaan 
terhadap water kefir ekstrak buah apel hijau kurang disukai oleh panelis. Hal 
ini disebabkan karena sebagian besar panelis tidak menyukai rasa asam dan 
aroma yang menyengat pada water kefir tersebut. Hal ini sejalan dengan 
penelitian Rohman (2019) bahwa rasa dan aroma yang muncul pada kefir air 
kelapa hijau akan mempengaruhi overall kesukaan panelis terhadap kefir air 
































Kandungan total asam tertinggi water kefir ekstrak buah apel hijau pada 
perlakuan F2K3 (lama fermentasi 18 jam dengan konsentrasi kristal alga 7%) 
sebesar 0.68% dan pH 4.1. Semakin lama waktu fermentasi dan semakin tinggi 
konsentrasi starter kristal alga, kandungan total asam semakin meningkat dan  pH 
semakin menurun.  
Kualitas organoleptik water kefir ekstrak buah apel hijau terbaik pada 
perlakuan dan F1K2 (lama fermentasi 14 jam dengan konsentrasi kristal alga 5%) 
dengan warna kuning kecoklatan, aroma menyengat, rasa asam, dan tingkat 
kesukaan disukai oleh panelis. Kandungan total asam dan kualitas organoleptik 
water kefir ekstrak buah apel hijau telah sesuai dengan mutu SNI.  
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